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Rezumat
Au fost analizate calitativ (reacţii de colorare şi sedimentare) şi cantitativ taninurile (permanganatometric şi spectro-
fotometric – recalcul la tanin), fl avonozidele (spectrofotometric – recalcul la rutozidă) şi totalul polifenolic (spectrofo-
tometric – recalcul la acidul galic) în produsele vegetale Lycii folia şi L.fructus, recoltate de la sp. L.barbarum din fl ora 
spontană a Republicii Moldova (sat/ pădure) şi din colecţia Grădinii Botanice a Academiei de Ştiinţe a Moldovei, soiul 
Ning Xia N1. Rezultatele obţinute denotă că toate produsele vegetale se caracterizează prin conţinut taninic, fl avonoidic 
şi polifenolic, care corelează cu tipul produsului vegetal şi sursa de recoltare. Conţinutul taninic variază în funcţie de 
metoda aplicată, cea mai indicată fi ind permanganatometria asociată cu sedimentarea taninurilor cu gelatină. L.folia sunt 
mai bogate în taninuri şi fl avonozide, decât L.fructus. Conţinutul taninic este mai mare în L.folia din fl ora spontană, decât 
cel cultivat, iar fl avonoidic – invers. Fructele soiului Ning Xia N1 sunt mai bogate în fl avonozide, comparativ cu cele din 
fl ora spontană. Totalul polifenolic al fructelor cultivate este aproape acelaşi ca si în alte studii. 
Cuvinte-cheie: dozare, polifenoli, taninuri, fl avonoide, Lycii fructus, Lycii folia
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Summary. Comparative study of polyphenolic content in leaves and fruits of spontaneous and cultivated sp. 
Lycium barbarum L. 
The qualitative (by coloring and sedimentation reactions) and quantitative analyses of tannins (permanganatometri-
cally and spectrophotometrically – recalculated to tannin), fl avonoids (spectrophotometrically – recalculated to rutoside) 
and total polyphenols (spectrophotometrically – recalculated to gallic acid) in vegetable products Lycii folia and L.fructus, 
harvested from sp. L.barbarum of spontaneous Moldovian fl ora (village/ forest) and from the collection (cultivar Ning Xia 
N1) of the Botanical Garden of the Academy of Sciences. The results show that all the vegetable products are characteri-
zed by the tannin content, fl avonoids and polyphenols, which correlate with the type of vegetable product and source of 
plant harvesting. Tannin content varies and depends on the applied method. The indicated method is permanganatometry 
associated with tannins sedimentation by gelatin. L.folia from spontaneous fl ora is richer in tannins and fl avonoids than 
L.fructus. Tannin content is higher in spontaneous L.folia than in the cultivated one and fl avonoids is vice versa. Goji fru-
its (cultivar Ning Xia N1) are richer in fl avonoids than those from wild. Total polyphenols from cultivated fruits is almost 
the same as in other studies.
Key words: dosage, polyphenols, tannins, fl avonoids, Lycii fructus, Lycii folia
Резюме. Сравнительное исследование полифенольного содержания в листьях и плодах дикорастущего 
и культивированного вида Lycium barbarum L.
Качественные (реакции осаждения и цветные) и количественные определения дубильных веществ (перман-
ганатометрически и спектрофотометрически – в пересчете на танин), флавоноидов (спектрофотометрически – в 
пересчете на рутин) и полифенолов (спектрофотометрически – в пересчете на галловую кислоту) в растительном 
сырье Lycii folia и L.fructus, собранные от sp. L.barbarum из спонтанной флоры Молдовы (село/лес) и коллекции 
(сорт Ning Xia N1) Ботанического сада Академии наук. Результаты показывают, что все растительное лекарствен-
ное сырье характеризуется содержанием дубильных веществ, флавоноидов и полифенолов, что коррелирует с 
типом растительного сырья и источником сбора сырья. Содержание дубильных веществ варьирует, в зависи-
мости от применяемого метода определения, а более точный метод представляет собой перманганатометрию, 
связанную с осаждением дубильных веществ желатином. Сырье L.folia из дикорастущей флоры более богаты 
дубильными веществами и флавоноидами, чем плоды L.fructus. Содержание дубильных веществ выше в L.folia 
из дикорастущей флоры, чем в культивируемом, а флавоноиды – наоборот. Плоды гожи сорта Ning Xia N1 богаче 
флавоноидами, чем дикие. Общее количество полифенолов в плодах культивируемых растений почти такое же, 
как и в других исследованиях.
Ключевые слова: дозировка, полифенолы, дубильные вещества, флавоноиды, Lycii fructus, Lycii folia
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
Introducere. Modul sănătos de viață prevede con-
sumul zilnic de fructe și legume bogate în fi bre, vita-
mine, acizi organici, conținut polifenolic, aminoacizi, 
acizi graşi nesaturaţi, macro- și microelemente [15, 
20]. În Raportul Mondial al Sănătății (2002) consu-
mul redus de fructe și legume provoacă cca 31% boli 
cardiac-ischemice și 11% – accidente vasculare cere-
brale (Pomerleau et al. 2004). Consumul insufi cient 
de fructe și legume provoacă cca 14% din decesele 
produse de cancerul gastro-intestinal [29].
Astăzi, asistăm la promovarea activă a aportului 
de fructe și legume în rația alimentară zilnică, înde-
osebi la copii. Conform  recomandărilor Organizației 
Mondiale a Sănătății și Organizației Alimentației și 
Agriculturii, consumul minim de fructe și legume zil-
nic este de 400 g, excepție tuberculii cu amidon [15, 
20]. Pe lângă valoarea nutriţională, fructele sunt reco-
mandate şi solicitate pentru însuşirile lor terapeutice. 
Consumul de fructe este un mod natural de alimenta-
ţie şi este cea mai benefi că hrană pentru menținerea 
corpului sănătos, datorită conținutului de compuși bi-
ologic activi, grație acestor proprietăți au fost folosite 
încă din antichitate în tratamentul diferitelor maladii 
[9,20]. 
De aceea, fructele de goji devin tot mai populare 
în calitate de aliment şi medicament în ultimii ani în 
ţările europene şi americane [1,13,21]. Consumul lor 
în calitate de aliment funcţional îşi are originea din 
China și au fost menţionate în medicina tradiţională 
chineză încă 2.800 ani î.Hr. Tot pentru aceiaşi peri-
oadă au fost găsite date despre utilizarea infuziei din 
frunzele de goji [5]. 
Fructele de goji sunt adevarate depozite de com-
puși biologic activi: poliholozide (includ 6 tipuri de 
monozaharide), carotenoide, compuși fenilpropanici, 
fl avonozide, taninuri, vitamine (tiamina, ribofl avina, 
acidul ascorbic), acizi organici (citric, malic, fuma-
ric), minerale (potasiu, magneziu, calciu, fi er, fosfor) 
[8,13]. Fructul de goji este considerat fructul nemu-
ririi din China şi Tibet, iar studiile mai recente au 
demonstrat şi argumentat un spectru larg de acțiuni 
farmacologice: sporirea imunității și potenței sexua-
le [14], antioxidantă [12,6,17,25,27], anticancer [8], 
reținerea proceselor de îmbătrânire [26] antiradiantă 
şi sporeşte hematopoeza imbunătăţind calitatea sân-
gelui [10].
În timp ce în medicina chineză sunt cunoscute 3 
produse vegetale ofi cinale Lycii radices, Lycii cortex 
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radices și Lycii fructus, derivate de la sp. L.barba-
rum, în medicina tradiţională se utilizează și produ-
sele vegetale de la sp.L.chinense. În mod empiric se 
folosesc şi frunzele de goji în infuzii [21]. În ultimii 
ani au apărut multe lucrări [5,7,15,17] axate pe stu-
diul frunzelor, unde este demonstrată corelaţia din-
tre conţinutul polifenolic – activitatea antioxidantă şi 
antimicrobiană la sp. L.barbarum cultivat şi spontan. 
Astfel, scopul lucrării a fost studiul conţinutului 
polifenolic comparativ în produsele vegetale Lycii 
fructus şi L.folia, recoltate de la sp. L.barbarum spon-
tan şi cultivat în Republica Moldova.
Material și metode. În calitate de material bio-
logic pentru investigații au servit produsele vegetale 
(PV): fructe Lycii fructus și frunze L.folia uscate de 
goji (conținutul uscat, respectiv – 85. 43% și 87,30%, 
care este aproape acelaşi (85,31%) ca în lucrarea 
[12]). PV au fost recoltate de la sp. L.barbarum L. din 
fl ora spontană (pădure și sat, zona centrală a Moldo-
vei) și din plantația (soiul Ning Xia N1, primul an de 
rod) Grădinii Botanice a AȘM. Au fost efectuate re-
acții calitative de colorare și sedimentare pentru iden-
tifi carea fl avonozidelor și taninurilor conform me-
todicii [18,19]. A fost determinat conținutul total de 
fl avonozide – spectrofotometric [19, 22], de taninuri 
prin diferite metode – permangatometric, permanga-
natometric asociat cu sedimentarea taninurilor cu ge-
latină [18,28] și spectrofotometric [18,22], iar totalul 
polifenolic prin aplicarea reagentului Folin-Ciocalteu 
[23]. Analiza statistică a datelor a fost efectuată prin 
soft Excel.
Rezultate. Studiul taninurilor. Analiza rezulta-
telor aplicării reacţiilor analitice de colorare şi sedi-
mentare demostrează prezenţa în mare parte a tani-
nurilor condensate (colorarea în verde-negricios cu 
soluţia de alăuni de fi er și amoniu, iar galben-verzui 
– cu soluţie de acid acetic şi acetat de plumb). Efec-
tele reacţiilor analitice au fost mult mai pronunţate în 
Lycii folia, decât în L.fructus, în special în extractele 
produselor recoltate din fl ora spontană.  
Dozarea conţinutului taninic s-a efectuat prin 
aplicarea diferitor metode: titrimetrică (permanga-
natometrică, permanganatometrică asociată cu sedi-
mentarea taninurilor cu gelatină) şi spectrofotome-
trică (lungimea de undă 275 nm, recalcul la soluţia 
standard de tanin). Rezultatele dozării taninurilor 
pentru produsele vegetale L.folia şi L.fructus spontan 
şi cultivat sunt prezentate în tabelul 1.
Studiul fl avonoidelor. Reacţiile de colorare şi 
sedimentare au demonstrat prezenţa fl avonoidelor în 
toate produsele vegetale analizate, cele mai evidente 
rezultate au fost marcate cu soluţia de acetat de plumb 
bazic, soluţia de vanilie şi acid clorhidric, zinc şi acid 
clorhidric. Efectele de colorare şi sedimentare au fost 
graduale. Cele mai pronunţate rezultate au fost mar-
cate în produsul vegetal Lycii folia spontan, apoi în 
descreştere: L.folia cultivat, urmat de Lycii fructus 
spontan şi cultivat (cu efecte echivalente).
Dozarea fl avonoidelor a fost efectuată spectrofo-
tometric la lungimea de undă 430 nm, iar conţinutul 
total a fost exprimat în echivalentul rutozidei, con-
form metodicii din Farmacopeia Română (ed.X-ea) 
[22]. Conţinutul total fl avonoidic a fost calculat în 
baza ecuaţiei obţinute prin grafi cul curbei de calibrare 
a rutinei (R2=0.98), iar rezultatele comparative obţi-
nute pentru produsele vegetale de L.barbarum anali-
zate sunt prezentate în tabelul 2.
Conţinutul fl avonidic în extractul uscat a fost de-
Tabelul 1
Conținutul de taninuri (%) în produsele vegetale de L. barbarum, determinat prin diferite metode
Metoda
aplicată











soiul Ning Xia 
N1
L. folia soiul 
Ning Xia N1
Permanganatometrică 13.620 5.865 3.883 1.941 7.814
Permanganatometrică + 
sedimentarea cu gelatină 5.846 2.346 1.943 1.943 3.907
Spectrofotometrică 
(recalcul la soluţia de tanin) 3.450 1.838 1.510 1.331 3.720
Tabelul 2
Totalul fl avonoidic în frunzele și fructele sp. L. barbarum spontan și cultivat1,2
Totalul  fl avonoidic (mg rutozidă/g PV)




soiul Ning Xia N1
Lycii folia,
 soiul Ning Xia N1
50.38±1.93 12.48±0.98 18.49±1.00 24.38±1.21 56.00±1.89
Totalul fl avonoidic (μg  rutozida/mg masă uscată)
N.E. N.E. N.E. 14.81 N.E.
Notă1: Valoarea medie a trei determinări ± abaterea relativă; 2N.E. – nu a fost efectuat.
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terminat doar la fructele cultivate (soiul Ning Xia N1) 
şi este egal cu 14.81 μg  rutozida/mg extract, cu ran-
damentul extracției de 17%.
Totalul polifenolic. A fost determinat în extractul 
uscat doar la produsul vegetal L.fructus (soiul Ning 
Xia N1) prin aplicarea reagentului Folin-Ciocalteu 
[23]. Totalul polifenolic a fost evaluat în recalcul la 
acidul galic şi constituie 867.00 mg acid galic/100g 
de masă uscată, cu randamentul extracție de 17%.
Discuţii. În literatura de specialitate sunt multi-
ple investigaţii despre conţinutul calitativ şi cantitativ 
fl avonoidic în fructele de goji [2,8,11],  totalul poli-
fenolic în fructele [3,12,24] şi frunzele de goji [5,17] 
(tabelul 3) şi puţine lucrări privind analiza calitativă 
şi cantitativă a taninurilor [8].
Tabelul 3




















Ghali et al., 2015 10262 50.49 
Asănică et al., 2016 (suc 
din fructe)
7.79 13.58
Guo et al., 2008 (fructe) 2270
Mocan et al., 2014 
(frunze)
615.9 43.73
Colak et al., 2016 
(fructe, 4 genotipuri)
6230-8560
Tarko et al., 2013, 
(fructe, mg catehină)
1431
Studiul calitativ denotă prezenţa taninurilor con-
densate, menţionate, deja, în alte lucrări [8,13]. Re-
zultatele investigaţiilor demonstrează, că prin toa-
te metodele aplicate L.folia din fl ora spontană (sat) 
se evidenţiază prin conţinutul maxim de taninuri, 
determinat permangatometric, iar L.folia cultivat – 
conţinutul cel mai mare a fost marcat prin metoda 
spectrofotometrică (tabelul I). Pentru L.folia, recol-
tat în pădure revin cele mai mici valori ale conţinu-
tului taninic prin toate metodele aplicate. În fructele 
de goji, recoltate în sat, conţinutul taninic (5.865%) 
determinat permanganatometric prevalează faţă de 
fructele recoltate în pădure (3.883%) şi aproape de 
3 ori mai mare faţă de cele cultivate, soiul Ning Xia 
N1(1.941%) şi spectrofotometric cu puţin mai mult 
(respectiv, 1.838% – sat şi 1.331% – cultivat). Prin 
metoda permanganatometrică asociată cu sedimenta-
rea taninurilor la aplicarea gelatinei  conţinutul tani-
nurilor este echivalent pentru fructele spontane/pădu-
re şi cele cultivate (1.943%) şi puţin cedează faţă de 
fructele spontane/sat (2.346%). Cea mai recomandată 
metodă de doazare este permanganatometrică asoci-
ată cu sedimentarea taninurilor prin aplicarea reacţiei 
cu gelatină deoarece este mai precisă. Metoda per-
manganatometrică se bazează pe proprietatea taniuri-
lor de a se oxida repede cu permanganatul de caliu şi 
nu este atât de exactă, pentru că se supun oxidării nu 
numai taninurile, dar şi alţi compuşi polifenolici. De 
aceea, pentru determinarea conţinutului altor compuşi 
fenolici oxidaţi s-a aplicat sedimentarea lor cu soluţie 
de gelatină, iar titrarea ulterioară a extractului a per-
mis determinarea conţinutului mai real de taninuri.  
Flavonoidele alcătuiesc cea mai mare parte din 
compuşii polifenolici (tabelul 3) în produsele vege-
tale de la sp. L.barbarum şi L.chinense [5, 14], iar 
constituentul major este rutozida (5646.66 μg/g [17]. 
De aceea, s-a determinat conţinutul fl avonoidic în 
produsele analizate în recalcul la rutozidă. Rezultate-
le obţinute  (tabelul 2)  arată că conţinutul fl avonoidic 
prevalează în L.folia de la plantele spontane şi culti-
vate (respectiv 50.38 şi 56.00 mg rutozidă/g PV) faţă 
de L.fructus de la plantele spontane (sat/pădure) şi 
cultivate (respectiv, 12.48, 18.49 şi 24.38 mg rutozidă-
/g PV). De menţionat că totalul fl avonoidic este mai 
mare în PV, recoltate de la plantele cultivate (L.fo-
lia – 56.00 şi L.fructus – 24.38 mg rutozidă/g PV) 
comparativ cu cele spontane din sat şi pădure (L.folia 
– 50.38; L.fructus,  sat – 12.48 şi pădure – 18.49 mg 
rutozidă/g PV). Totalul polifenolic în fructele soiului 
Ning Xia N1 este 867.00 mg acid galic/100 g masă 
uscată, ceea ce este aproape echivalent cu datele obţi-
nute de alţi autori [2,4,17,24].
Frunzele de goji cultivat cu conţinut mai mare 
de fl avonoide (21.25 mg/g masă uscată) decât la cele 
spontane (17.86 mg/g masă uscată) au fost relatate 
şi în alte lucrări [5]. Conţinutul fl avonoidic în L.fo-
lia spontan şi cultivat (respectiv, 50.38 şi 56.00 mg/g 
PV) este mai mare decât cel obţinut la L.barbarum 
cultivat în alte lucrări (tabelul 3): 43.73 mg/g [17]; 
21.25 mg/g (cultivat) şi 17.86 mg/g (spontan) [5] şi 
conform lucrării [17] conţinutul (43.73 mg/g) din 
L.fructus este aproape de 2 ori  mai mare decât cel 
obţinut în studiul nostru (24.38 mg/g). 
Totalul polifenolic s-a determinat  folosind rea-
gentul Folin-Ciocâlteu  în extractul uscat al fructe-
lor sp. L.barbarum, soiul  Ning Xia N1 şi constituie 
867.00 mg acid galic/100g masă uscată. Compartiv, 
conținutul polifenolic în fructele cultivate în condi-
țiile R.Moldova este mai mic, decât datele găsite în 
unele studii (tabelul 3): 895 – 1036 mg acid galic/g 
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extract [16];  1431 mg catechină/100 g [24]; 2272 mg 
acid galic/100 g extract [4] şi mai  mare decât în al-
tele: 333.64 mg acid galic/100 g masă uscată [12] şi 
615.9 mg acid galic/100 g de masă uscată [17].
Rezultatele investigaţiilor obținute, evaluate și 
analizate prin prisma  datelor din literatura de speci-
alitate denotă că conținutul taninurilor, fl avonidelor 
și totalului polifenolic în produsele vegetale L.folia 
și L.fructus, recoltate din fl ora spontană și plantația 
cultivată,  puțin diferă față de datele obținute  de alți 
autori [2,3,5,8,16], ceea ce se explică prin condiții-
le pedo-climatice diferite de creștere ale plantelor 
producătoare, fapt demonstrat în lucrarea Dong cu 
colaboratori [5]. L.folia şi L.fructus, recoltate de la 
plantele crescute în R. Moldova pot servi ca surse de 
taninuri, fl avonoide şi polifenoli.
Concluzii
1) Conţinutul de taninuri în produsele vegetale 
de L.barbarum variază în funcţie de tehnica aplicată, 
dar prin toate metodele (permanganatometrică, per-
manganatometrică asociată cu sedimentarea cu gela-
tină, spectrofotometrică) Lycii folia are un conţinut 
mai mare decât L.fructus.
2) Cea mai indicată metodă de dozare a taninu-
rilor este permanganatomia asociată cu sedimentarea 
taninurilor cu gelatină, deoarece detectează atât ta-
ninurile hidrolizabile, cât şi condensate, comparativ 
cu spectrofotometria, bazată pe standardul soluţiei de 
tannin, care se referă la taninurile hidrolizabile.
3) Conţinutul de taninuri, fl avonoide corelează 
cu tipul produsului vegetal şi sursa de recoltare (po-
pulaţii spontane – sat/pădure sau cultivate).
4) Fuctele soiului  Ning Xia N1 au fost marcate 
prin  conținutul fl avonoidic maxim.
5) Rezultatele investigaţiilor efectuate, com-
parate cu datele din literatură, denotă că produsele 
vegetale L.folia şi L.fructus (de la plantele spontane 
şi cultivate în Republica Moldova) pot servi ca surse 
importante de taninuri, fl avonoide şi polifenoli.
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